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「全農 お米のミルク」,「白州屋まめ吉 にほんの米乳」,「福光屋 ライスミルク」の３社で比較した。 
実験２：ライスミルクの試作 
生米から作る場合 
（材料）米 10ｇ,水 200 ml 
（手順）洗った米と水をミキサーに入れ、1時間浸した後、1～2分ミキサーで撹拌した。 
炊いた米で作る場合 










（材料）米粉 50ｇ,ベーキングパウダー 2ｇ,ライスミルク 80 ml,オリーブオイル 小さじ 1/2, 
塩 少々,砂糖 5ｇ 
（手順）1. 米粉、ベーキングパウダー、砂糖等粉類を混ぜ合わせた。 
2. 手順 1にライスミルク、オリーブオイル、塩をよく混ぜ合わせた。 



















（材料）米粉(粉砕方法の異なる2種類） 100 g,砂糖 15 g,ベーキングパウダー 4 g,牛乳 60 ml,バター 40 g 
（手順）1. バターを小さく切って、米粉になじませた後、その他の材料を加え、生地を混ぜた。 


















         
 
                        
                           



















































（材料）米粉 80 g,ベーキングパウダー ひとつまみ,水 50 ml～60 ml,醤油 小さじ1/2, 
表面に塗る用の醤油と砂糖 適量 
（手順）1. ボールにすべての材料を入れて混ぜた。 













              
 










観察し（実験７）、それぞれの加工品の水分含量も測定した（実験８）。   
 
実験7：粉砕粒子の走査型電子顕微鏡（SEM）観察 








































表 1.各試作の水分含量の比較実験結果  
  米粉 水分含量（％） 生地の特徴 食味◎○△× 
蒸しパン 




あきたさらり B 20.9 すぐに分離した × 
スコーン 
あきたこまち B 13.2 柔らかかった ○ 
あきたさらり A 16.2    ⇕ ○ 
あきたさらり B 11.3 堅かった ◎ 米の甘みが強く感じられた 
せんべい 
あきたこまち B 5.6 ほろほろ感があった ○ 























きたさらり B」5000 倍 
澱粉粒は丸みを帯びてい
た 
